KIRMIZI ŞARAP YAPIMI 


Kırmızı Şarap Yapımı 


Gerekli Alet 


Gıda konulması uygun kova, Cam Damacana, Hidrometre, Vinometre, Hava Kilidi, Akvaryum 
Hortumu, Tülbent, Termometre, Steril eldiven. 

Gerekli Malzeme : 

20 litre şarap elde etmek için 40 kg. şaraplık kırmızı üzüm, Şarap Mayası, Maya Gıdası, 
Dezenfektasyon için Sodyum Metabisülfit. Şarap için Potasyum Metabisülfit. 


Not: Ortamın ısısı 20 civarında olup değişken olmamalı. Cibre ısısı ise 35 dereceyi geçmemeli. Isıyı 
düşürmek için kovaya atmak üzere dezenfekte edilmiş litrelik pet şişe buzunuz buzlukta hazır olsun. 


Öncelikle kullanılacak alet edevat, eller ve şarabın bekleyeceği ortam dezenfekte edilir. Bağdan alınan 
üzümler en kısa sürede eve getirilerek yıkanmadan” taneleri ayrılır. Steril eldiven takılmış elle taneler 
patlatılır veya uygun bir düzenek ile taneler patlatılır. Bu sırada şaraba buruk bir tat veren tanen 
içeren çekirdeklerin kırılmamasına özen gösterilir. Aksi takdirde kırılan çekirdekler şarapta acı bir tat 
yapar. Cibre denilen bu patlatılmış üzüm tanelerinden çıkan su ve üzümün kabuk gibi diğer 
kısımlarından oluşan karışım bir kova içersinde toplanır. Şıranın hidrometre ile şeker oranı ölçülerek 
1100 civarında olup olmadığı kontrol edilir. 1085 veya altında ise eksik şekeri ilave edip karıştırılarak 
tekrar ölçüm yapılır. 1100 seviyesindeki şeker fermantasyon sonucu W13 civarında alkol oranını 
verecektir. 20 litre cibreye 1 gr. Potasyum metabisülfit ile kükürtlenerek bağdan gelen yabani mayalar 
yok edilmek amacı ile cibre kükürtlenir. Kovanın üstünde en az dört parmaklık bir boşluk** bırakılıp 
tülbent ile üzeri örtülür. Günde iki kez karıştırılarak 24 saat sonra mayalanır 


Evde Fermantasyon Bizim İşimiz Kaynak: Tan BAYRAK 


